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主食料理等 主菜料理 副菜料理 汁物料理等
ご飯 ゆで卵 青菜のおひたし 味噌汁
おにぎり 目玉焼き こふきいも すまし汁
そうめん 卵焼き ゆでブロッコリー かきたま汁
炊き込み飯 スクランブルエッグ 野菜サラダ 豚汁
ちらしずし 野菜のベーコン巻き焼き ポテトサラダ けんちん汁
チャーハン 豚肉の生姜焼き 野菜炒め 野菜スープ
焼きそば ハンバーグステーキ かぼちゃの煮物 ミネストローネ
お好み焼き 切り身魚のムニエル さといもの煮物 コーンスープ
卵どんぶり あじの塩焼き ひじきの煮物 ホワイトシチュー










自　宅 下宿・寮 その他 週３回以上 週１～２回 していない
生活１年 40 38 0 2 8 10 22
幼教３年 58 47 11 0 50 5 3
合　計 98 85 11 2 58 15 25
処理法、基本の調理操作、基本料理の調理法の知識および調理頻度については、生活学科１年（以
下生活１年と略記）と幼児教育学科３年（以下幼教３年と略記）に区分してクロス集計し、カイ２





毎日食べる 72.4 87.5 62.1
週２～３日欠食 12.2 7.5 15.5
週４～５日欠食 3.1 2.5 3.4
ほとんど欠食 12.2 2.5 19.0
自分でつくる 23.3 15.4 29.8
時々自分でつくる 19.8 20.5 19.1
つくらない 57.0 64.1 51.1
誰かと一緒 37.2 28.2 44.7
ほとんど一人 62.8 71.8 55.3
決まっている 84.9 89.7 80.9
決まっていない 15.1 10.3 19.1
手づくり弁当 57.1 85.0 37.9
市販の弁当 8.2 2.5 12.1
学生食堂 5.1 7.5 3.4
その他 29.6 5.0 46.6
自分 19.6 14.7 27.3
家族 80.4 85.3 72.7
自分でつくる 8.2 2.5 12.1
時々自分でつくる 27.6 27.5 27.6
つくらない 64.3 70.0 60.3
決まっている 60.2 77.5 48.3
決まっていない 39.8 22.5 51.7
週３回以上 9.2 5.0 12.1
週１～２回 49.0 35.0 58.6
ほとんどしない 41.8 60.0 29.3
1日1回はある 71.4 80.0 65.5
ない 28.6 20.0 34.5
はい 19.4 12.5 24.1
どちらともいえない 56.1 62.5 51.7
いいえ 24.5 25.0 24.1
好き 50.0 57.5 44.8
どちらともいえない 42.9 37.5 46.6
きらい 7.1 5.0 8.6
15品以上 20.4 5.0 31.0
6～14品 36.7 40.0 34.5
5品以下 42.9 55.0 34.5
よく考える 14.3 7.5 19.0
時々考える 62.2 62.5 62.1
あまり考えない 20.4 27.5 15.5
まったく考えない 3.1 2.5 3.4
大変よい 2.0 2.5 1.7
よい 25.5 37.5 17.2
少し問題がある 50.0 47.5 51.7















































































































































































































































































































































































































                          表 4 野菜の切り方等の習得状況                         （％）           
     学 科   
調   査   項   目 
全体 生活１年 幼教３年 
ｐ値 
 
ｎ＝98 ｎ＝40 ｎ＝58   
きゅうりの輪切り 
知識 
1 よく知っている 75.5 72.5  77.6  
0.225  2 だいたい知っている 22.4 22.5 22.4  
3 知らない 2.0  5.0  0.0  
技術 
4 よくできる 39.8 22.5 51.7 
0.011 * 5 だいたいできる 54.1 67.5  44.8  
6 できない・したことがない 6.1 10.0  3.4  
りんごの皮むき 
  1 68.4  70.0  67.2  
0.430      2 30.6 27.5  32.8  
  3 1.0  2.5  0.0  
  4 29.6 17.5  37.9  
0.011 *   5 44.9 42.5  46.6  
  6 25.5 40.0  15.5  
じゃがいもの皮むき 
  1 65.3 60.0  69.0  
0.652      2 30.6 35.0  27.6  
  3 4.1 5.0  3.4  
  4 35.7 20.0  46.6  
0.012  *   5 42.9 47.5  39.7  
  6 21.4 32.5  13.8  
じゃがいもの芽とり 
  1 72.4 67.5  75.9  
0.553      2 22.4 25.0  20.7  
  3 5.1 7.5  3.4  
  4 44.9 25.0  58.6  
0.004  **   5 39.8 52.5  31.0  
  6 15.3 22.5  10.3  
キャベツのせん切り 
  1 69.4 65.0  72.4  
0.342      2 26.5 27.5  25.9  
  3 4.1 7.5  1.7  
  4 22.4 10.0  31.0  
0.001  **   5 44.9 37.5  50.0  
  6 32.7 52.5  19.0  
たまねぎのみじん切り 
  1 67.3 60.0  72.4  
0.256      2 31.6 37.5  27.6  
  3 1.0  2.5  0.0  
  4 34.7 12.5  50.0  
0.000  ***   5 45.9 55.0  39.7  
  6 19.4 32.5  10.3  
ごぼうのささがき 
  1 43.9 45.0  43.1  
0.835      2 35.7 32.5  37.9  
  3 20.4 22.5  19.0  
  4 17.3 5.0  25.9  
0.012  *   5 27.6 25.0  29.3  
  6 55.1 70.0  44.8  
いわしの手開き 
  1 13.3 12.5  13.8  
0.983      2 17.3 17.5  17.2  
  3 69.4 70.0  69.0  
  4 3.1 0.0  5.2  
0.340      5 9.2 10.0  8.6  
  6 87.8 90.0  86.2  
1尾魚の下ごしらえ 
（アジのぜいご・えら・内臓を取る） 
  1 10.2 12.5  8.6  
0.729      2 20.4 17.5  22.4  
  3 69.4 70.0  69.0  
  4 3.1 2.5  3.4  
0.592      5 11.2 7.5  13.8  
  6 85.7 90.0  82.8  














































図 2 野菜の切り方等の習得状況 















図 3 基本の調理操作の習得状況 


















                          表 5 基本の調理操作の習得状況                         （％）           
     学 科   
調   査   項   目 
全体 生活１年 幼教３年 
ｐ値  
ｎ＝98 ｎ＝40 ｎ＝58 
計量スプーン・カップの使い方 
知識 
1 よく知っている 54.1 47.5  58.6  
0.493  2 だいたい知っている 42.9 50.0  37.9  
3 知らない 3.1  2.5  3.4  
技術 
4 よくできる 37.8 27.5 44.8 
0.219   5 だいたいできる 58.2 67.5  51.7  
6 できない・したことがない 4.1 5.0  3.4  
炊飯器でご飯を炊く 
  
1 68.4  57.5  75.9  
0.156    2 29.6 40.0  22.4  
3 2.0  2.5  1.7  
  
4 65.3 50.0  75.9  
0.029 * 5 32.7 47.5  22.4  
6 2.0  2.5  1.7  
かつおだしをとる （かつおぶしからとる） 
  
1 25.5 17.5  31.0  
0.315    2 34.7 37.5  32.8  
3 39.8 45.0  36.2  
  
4 20.4 12.5  25.9  
0.172    5 22.4 20.0  24.1  
6 57.1 67.5  50.0  
混合だしをとる （かつおぶし・昆布からとる） 
  
1 15.3 12.5  17.2  
0.814    2 31.6 32.5  31.0  
3 53.1 55.0  51.7  
  
4 11.2 7.5  13.8  
0.496    5 22.4 20.0  24.1  
6 66.3 72.5  62.1  
青菜をゆでる 
  
1 27.6 20.0  32.8  
0.374    2 55.1 60.0  51.7  
3 17.3 20.0  15.5  
  
4 24.5 20.0  27.6  
0.382    5 40.8 37.5  43.1  
6 34.7 42.5  29.3  
日本茶をいれる （お茶の葉からいれる） 
  
1 43.9 32.5  51.7  
0.069    2 41.8 45.0  39.7  
3 14.3  22.5  8.6  
  
4 35.7 20.0  46.6  
0.012  * 5 40.8 45.0  37.9  
6 23.5 35.0  15.5  
飯碗・汁椀・主菜・副菜・箸の配膳 
  
1 20.4 15.0  24.1  
0.441    2 50.0  50.0  50.0  
3 29.6 35.0  25.9  
  
4 14.3 7.5  19.0  
0.185    5 51.0  50.0  51.7  
6 34.7 42.5  29.3  
正しい箸の持ち方 
  
1 57.1 65.0  51.7  
0.331    2 38.8 30.0  44.8  
3 4.1 5.0  3.4  
  
4 66.3 57.5  72.4  
0.125    
6 33.7 42.5  27.6  
薄焼き卵をつくる 
  
1 34.7 30.0  37.9  
0.528    2 40.8 40.0  41.4  
3 24.5 30.0  20.7  
  
4 21.4 12.5  27.6  
0.184    5 46.9 50.0  44.8  
6 31.6 37.5  27.6  
天ぷらの衣をつくる 
  
1 27.6 27.5  27.6  
0.997    2 42.9 42.5  43.1  
3 29.6 30.0  29.3  
  
4 15.3 12.5  17.2  
0.716    5 40.8 45.0  37.9  
6 43.9 42.5  44.8  
天ぷらを揚げる 
  
1 35.7 40.0  32.8  
0.703    2 40.8 40.0  41.4  
3 23.5 20.0  25.9  
  
4 21.4 17.5  24.1  
0.530    5 45.9 52.5  41.4  
0 32.7 30.0  34.5  





図 5 主食料理等の調理法の知識・調理頻度 









































図 6  主菜料理の調理法の知識・調理頻度 
 

























































































































































図 4 基本料理の調理法「よく知っている」の回答率 
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